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‚ ша kartofli, — пугайатас 1650726 ‘do. tego’ Że 
> gnóy który po takiem paszeniu zbieramy, 


przechodzi co do dobroci 1 wartości wszel- JE 


kie inne “korzysci. ` Woly: “robocze P> 


paszy : z kartofli tak się dobrze żywią, iak 
gdyby | im owsa- dawano, owce nawet mogą 
się tuczyć.  kartoflami ` a i. -koniom sprzyia ta 


> pasza- osczędzaiąca zmaczny wychód zboża, 


> 


уа 


cN 


‚ Wyiątek Z dzieła | drukowanego wo 
= Rudelstadzie w roku 1819 pod DIE, 
‚ dem: Owoc kartoflany zawieraiący 


naukę о AE sadzeniu, i ga- 
tunkach. | | 


Ek 


Bie (któremu winni jesteśmy sprowadze- 
nie do nas kartofli) przy powrocie swoim ` 
z Ameryki w roku 1585 dał ogrodnikówi. 
swemu kilkadziesiąt kartofli nie widzianych: 


dotąd nigdy w a 7 tem zalecenie, с 


+ 


са 2 


в 


Gdy, angielski ae Jerar Franciszek с 


aby ie na iednéy kwaterze posadził 1 ےت‎ 


оше: o nich- miał staranie, za ewnil o 
gi р 5 


„kawość ogrodnika posunięta była do naya 


wyższego . stopnia, w krótce pokazały się. | ۰ 


liście i kwiat, nakoniec wiele owocow malq= 
cych podobieństwo zielonych iapłek, w któ. . 
rych iak wiadomo zmayduie зе. nasienie, 
a które niewiadomy ogrodnik za owoc uwiel- 
та uważał. Chcąc doświadczyć smaku ` 


"tey. rośliny zdaiącćy się mieć - -doyrzałość 
„zupełną, ugryzł iedno iabłko, lecz znaja, 


duiąc ie gorzkiem i przykrem, odrzucił 04 


: siebie z niechęcią owoc wspomniony i jak 


sądził nie wąrty starania iakie około niego 
dożył, Podaiąc Admirałowi. kilka z. tych 


‚ owoców, „zapytał się: „czyli to iest taż ro» 


„ślina. którey smak uwielbiał“ odebrał . zą 


_ odpowiedź że. дей mu się zdaie że iest 


niedobra, niech ia, wyrwie z korzeniem ` 


"nim dziczyzną ogrod ' zapleni. | Stało się, 
„Деси: jak zdumiał się ogrodnik gdy pod 
` każdym krzakiem znalazł wielką ilość kar= 
той ہے‎ do x мош zasadził. 


1 


огах iż owoć ich iest bardzo smaczny, Cie- a 


| 


ET EE‏ ہس شس شس سی سسجت جس سج 


Anka kazal o kie kartofli 115. 


x 87 ie Ogrodnik skosztował: rzekł oe 


۶ 4 


ass 


_ zadziwienia: R szkodą nisézyé tak 


wyśmienitą roślinę! Coabytby powiedział, 


gdyby mógł przewidziec, jak użytecznym 


produktem iest dzisiay w kraiach euro- 


гони 5 58 
| Roślina ta | skaźąca s pożywienia ludzi 
a ‘db karmy bydła zaleca się nietylko 2 зубу 
dobroczynnéy użyteczności, ale, nawet i z 
_ tego względu, że w każdym kraiu przyy- 
muie się, Ze każda rola iest dla nicy do- 
godna, ` że mało zachodu. około siebie wy- 
maga, i Że obficie nagradza lekkie trudy w 
sadzeniu i ley poniesione, ` 
Często doswiadezono, iż yola ktora siç. 
pod inne roślińy niezdała, tudżież na łąkąch 
suchych kartofle sadzone obfity. zbiór przys 
miosły, i gdy inne rośliny przez. grad wy- 
thiczone zostały te naymnieyszćy szkody 


: xieponiosły. W mokrych tylko latach lub 


przez gorąca nazwyczayne mogą się ше 


2 


uda, atoli i w tym. przypadku nieprzestaią | 
_ działać dobroczynnie na rolę ‚ gdyż 4 с2у- 


б ` 807% Z- г chwastu. а: ax 


` N = 


ge. sf Ç Я R ` ڈو 1ھ‎ 


i г > > 


> Gatunki kartofli š są rozliczne, a co фо R 

залога te y wala białe, czerwone, żółte, 
niebieskie, zielone i czarne. Pierwsze, to 
‚ L białe, maia smak przyiemny i nay- 
Pe lepszy a dla swey własności mączystóy: 24- 
Boo ہے‎ przed i innemi na pierwszeństwo, 3 chos 


o > соіа? ше за, tak — jak kartofle innego . 
> oe a nawet, mnieysze od. wszystkich. 


| Czerwone. s powiększćy: ezesci kaliste |, 
> czyli toiowate dla tego niemaią tak dobrego 
x „smaku так, wyżćy wspomniane ‚ Z tem Wszy- > 
-stkiem są bardzo dobre i 1 doyrzewaią. pozno. ү 
o “Gatunek ten iest naydogodnieyszą paszą da | 
| (bydła, atoli zmaydnią , się iescze niektore | 


. między niemi gatunki które bardzicy są... 


b ` smacznieysze 1 maczystsze ` niż białe ` kare |. 
- >. ik G gdy maia kolor nadto pod» — 
. ` wyższony to- jest gdy wpadają. w farbę ` 
се дара paliową lub pomaranczowa, albo. cytrynową А 


>Я 


SR POZ niesmaczne, lecz. te ktore- ay | 


eg Saas 
= GZ — 


koloru blado żółtego édpowiedala w R. 
са  naylepszym białym kartoflom. ` Niebi е- 
skie, (wyiąwszy te ktore maia kolor blado 
| błękitny i które są bardzo  mączyste i sma- | 
В. =- ezne) i za paszę dla bydła, 
| Czarne flo niczego użyte bydż nie naj : 
gdyż "nie tylko kolor ich iest- przeciwny, 
ale nawet í smak przykry 1 gorzki. Zie- 
lone, uważać można 2а zgniłe kartofle, 
dla tego też a do potraw bydź 
nie mogą. x | 
مل در مل تد‎ say grint род. Horley па 
. którym naylepi¢y sie ‚ода, jest ten który 
sie: składa 2- gliny 1 piasku, to iest iak nie- 
ktorzy zowią gliniasto piasozysty , maiacy 
| ` przyzwoitą wilgoć, który do: tego uprawio- 
s пу 2 зезеш zóstał nawieziony krótkim kro- 
wim enoiem , az położenia maiący spadzi- 
| stość ku zachodowi lub ku роосу, gdzieby 
| więcey sbyło cienia niż słońca. Wilgoci 
> „wymagają kartofle równie. iak wszystkie 
| _ inne owoce iarmuzne, przeciwnie zaś susza _ 
до zbytnia mokrość Czyni ie albo. niedoyrza- 


йеп. albo wodnistemi, Wo oly dock razach‏ سام 


` 


stalą się лш до użycja. = ےت‎ а 


wspomniano, iest pospolicie ten ' który się 


z pod krów. wywozi, lecz ktoby chciał i 


miał sposobność gnoienia dębicą czyli kwa- 


sem garbarskim , ten otrzyma nadspodzie: = 


wanie dobre i smaczne kartofle · przy ich 
mnogim zbiorze, a oprocz: tego спос tym 
"sposobem. rolę, przez dwa lata i zasadzaiąc 
pa ; потупа A — do wszelkiego 


o i, o. się = : 


prawie sposobem. Coz innym. uczynić nie 


с można to sige daie uskutecznić Z kartoflem, 


7 


 przerznięty bowiem . na kilka części wyda 
‘dobre 1 1 liczne OWOCE, iego nasienie 5 odcięte 
_ gruczołki wszystko to rozradza się w. nad+ 
мус zaynéy obfitości. Sadzenie łatwe iest 
również. zaletą tego owocu, uważać tylko 
na to potrzeba aby w pewney, przyzwoitey ` 
odległości od siebie sadzone były, a Фа 
کے‎ pełcia naylepicy sadzić ie 
w kształcie wareabnicy, | 
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© Dział Drugi: 


6 me robienia z kartofli i гой- 


maitych gospodarezych i i użytecznych 
о 200 са 


(= 


D Ryż Z Катто. | 
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Еке mieć I. z Kartofli potrzeba się 


zaopatrzyć w harzędźie blaszane, 2 stęplem | 
drewnianem 5 W kształcie sikawki mierticy; 
Rurka takowa powinna mieć ze wszystkich 
Stron dziurki wielkości ziarnka یا‎ 
Gdy się iuż kartofle żwyczaynym sposobem 


ugotówały, obrać ie 2 Tupiu ` i rozetrzeć Ww 


_ donicy, а gdy zůpełnie ostygną, napełnia 


śię ta tożtarią maśsą narzędzie blaszane, _ 


i wyciska się ią ża pomoca stępla przez 
_ dzińrki па talerz, i postępuie się tym вро- 


 śobem aż dotąd. pokąd cała massa ntartych 


kartofli przez dziurki nie Przeydzie. Z tem 
szystkiem trzeba mieć baczność, aby 
biśniońe kaztofie ` him sie powtórnie natzę- 


B 


e x — 


| dzie napełni, ` па „ обзгегвеш. naczyniu — 


AR — bowiem gdyby wszystko na kupie żostało 
Gdy Гуш sposobemi 


2 skleićby się mogło: — 


cała назва. wy cisniona zostanie; 20 6 


piero biorąc ią częściami na płaski druszlak 
albo na rżadkie sito, lub lepićy па przetak, ` 


wystawić na słonce aby powoli” wyschła, 


a dopoki ryź takowy pizyzwoitey twardości. 


nie nabędzie: - Tak sporządzony można go` 


УС 


przez długi czas w płóciennych woreézkach ` 
zachować: | Gdyby atoli przesiewanie na 
przetaku udać się niechcialo y و۶‎ їпо®па tę imassę 
2 narzędzia qwyeishieta. na ciepłem ińieyscu. 


ususzyć; i gdy się w palośch łamać będzie 


na tenczaś w. małe ziarnka podrobić, со 
и | jednak nie jest rzeczą tak dogodną iak W 
s ` sposobie wyżéy O 


ү. = Jescze Я "będzie ryż kartoflany, _ 


o ią aby cokolwiek wyschła, ‚ w tenczas dos ` 


należy ią  przesiewać tak; aby w kształcie 
ziarnek przelatywała; . а gdy się ind to stało, 


gdy się ug gotowane. i prann kartofle z | 


na papierze delikatnie piorem roztrząść, ale o г 


pare: iaiek i urobiwszy masse na ciasto; a 


` мер okrüszy: — 


> Kasza z 2 | Катай 


> Na ten cel odgotowawszy طط‎ przez 
pare (ob. Dział Ш. Nr. 1.) obieraią się z 


lub w piecu: - Ażeby sobie wiele Czasu nie 


w takowe kraianki 1 siszyć ie do pewney 
| "miary. Gdy się iuż ma znaczną ilość tak 
| За przyrzadzonych kartofli; oddadz i ie do mły: 

na dla otrzymania z nich kaszy ; atoli zwać” 
| Заб potrzeba aby lon nie żadnego „piasku 
а otrębów nie przepiisczały , gdyż inaczéy 
| kasza kartoflana na nicby się przydać nie 
| mogła: Podług upodobania więc można 
— sobie zamówić z tych kosteozek gruba Tub 


— drobną kaszę; a nawet i maka, która po: : 


o š > sę Б В 2 | 


pszenna mąką pomięsza wbiwszy do tega 
gdy sie z tego Ciasta wyżéy opisanym spo: 


sobem ryż otrzyma; takowy do wszystkich > 
_ potraw może bydz i 1 BAR się 


> łupin; i gdy. iuż ostygną ; należy i ie pokraiać 
w kostki а na. ostatek wysuszyć: na. słońcu 


zabierać można cząstkowo przyspośobiać się | 


3 i 
E. ë 2 = 
ç 7 ` 4 z 9 
A= 2 - š š ; 22А 


>. 40 


i moze: > > 
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А między nią wypada pizydadz | się może x 
| gospodarstwie, Kasza takowa зазгерше оф | 
— powiednie micysce | zwyczaynóy kaszy, a 


— sczególnie _ w mleku a: шуш bydź V 


Ф 


` fnnym sposobem otra yinac їпо2йа` kaszę 


z kartofli, gdy. się. ie surowe, oskobawszy ` 
W kostki pokraie, iw piecu wysuszy. Nie 2 
— trzeba się atoli trosczyć ieżeli tyfa poso- 


bem wyszuszone kartofle brunatnego koloru 


— nabeda, gdyż to. ich dobroci w tiaymniey- 
szcy Części nie пуйише. 06ا7‎ gdy Osty- ` 
епа тора bydź natychmiast zenilone, ‚1 kasza 
z nich zrobiona -iest Bardo dobra. Jeżeli 
zaś posiada się takową ilość kartofli = iżby 
niewarto było udawać się z nią do młyna, 
w tenczds można wzmiankowane kosteczki 
ow mozdzieżu. zoztłukiwać, — i przez sitą od 
-mąki oddzielić, która do pieczywa zdatną 
= bydz moše; kasza zaś zawsze on dobrą 
с 5 gdyby mloną е. > ہے‎ > 


Kasza 2 шо Таней ma to pierw: 


szenstwo nad kaszę z gotowanych kosteczek, 


SE 


{ 


за prędzóy się оше. i lepszy + smak ma, x 


niżeli =- =; 


N 


 Następuiącym ` sposobem otrzymuie się 


Mąka z Kartofli. Trzeba: sobie kazać zro“ — 


szatkowania kapusty, lecz w mieyscu gdzie 


= 6ię-noże znayduią osadzić szeroką blachę 


któraby coskolwiek,, więsze dziurki miała 
niżeli na zwyczaynych tarkach znaydywać 


‚ się zwykły. -Powtóre napełnić wielki sta- 
tek czyli balią wodą aż do połowy. Gdy 


się to wszystko uskuteczniło biorą się wiel 


| kie białe Kartofle i Czysczą się w wodzie, ` 
| poczem szatkuią się па rzeczonéy blasze 
| dziurkowanćy tak iak ша szatko wnicy. “ 


przyłożenia rąk. ‹ Gdy więc uszatkowane 


‚ bić wielką ‘szatkownice iaka się używa do ` 


dy łupiny iako lekkie - części pływaiące ро 


wierzchu zebrać! się. powinny . “przez sito z 


Ñ 5 Maka i Krochnal 2 Kartofli. = 


Praca ta wymaga wiele pilności i silnega © 


tym sposobem kartofle wodę napełniły, te = 


| częściami grubych i nieprzetartych. kartofli. 2 
= Osada yela pozostała w wodzie wlewa > 


y 


є 


się, ido innego wielkiego naczynia, którą | 
mieszaiąc aż do gruntu przelać nareszcie 
| potrzeba przez ٤ sito. włosiane do innego czy: 
stego naczynia. "ro jednak. bardzo ostrożnie 
| uskutecznić należ гу, aby się nic nieczystego 
do tey massy nie dostało inaczey na nowo 


Przelana Massa › 


_ przelaćby iq wypadało, 
stač powinna ‘przez kilka godzin, poczem | 
zlewa się woda która. na. niey osiadła. Те. 
тат. nalewa się czysta woda i-  miesza SiG 
powtórnie massa aż do gruntu w celu odłą- 


To 4 


 złewanie i nalewanie czystey wody dopóty | 


‘czenia od. niey wszelkiéy nieczystości. 


dziać się powinno, dopóki tak czysta woda 
nie. spłynie iak była na niassę Jana, а w 


tenczas ustawia się naczynie w takiém kies 


runku Aby woda powoli 0208 mogła, 


то kilke dniach ‘si. ta. > przy- 


TEOS, 


2. رت‎ nożem اف‎ prick, da się š 


- та w kawały. i rozkłada na deski: płotnem 


poprzykrywane aby w tym- stanie zupełnie 
wyschnąć mogła, a ра ośmiu: dniach. пазва | 


on де : у 


П i Š Ў 2 


95 ЕЙ —q 7 | 


Sa 


| ta kale sie | mypięknieyszym i i naybielszym 
o = рана > x 


T kom ےت‎ ktochmalu czyli maki 
| ` krochmalnéy iest daleko bielszy 4 delikat- ` 
Ç a niżeli ten który się z pszenicy ro- 
R _ Naysczegolnićy | użyć go można do ` 
krochmalenia koronek, gdy nie tylko. im 


x ńaypięknieyszą białość nadaie, ale czyniąc 


| ie tęgiemi nie klei ie iak zwyczayny kro» 
'chmal. Funt ieden tego- krochmalu uczyni 
tyle skutku w bieliźnie ile dwa funtu kro- | 
_ malu ordynaryynego ; tylko przytem na to a 
uważać potrzeba, że pizy rozrobieniu kro- с: | 
chmalu kartoflanego więcćy zimney wody 
użyć potrzeba niżeli do zwyczaynego, gdyż. 
ten krochmal “natychmiast się w Wodzie 


rozpuscza, 


Prócz tego przestrogą ta niechay słaży . | 

za prawidło, że tylko w . ciepléy porze _ 

| roku, ale nie podczas mroznego powietrza 
Ç krochmal takowy robić potrzeba. Mąka 
ta może „Буда a ae porat i. pie- 


4. 


gzywa, . a a łupiny i szumowiny, Krochmalng | 
są dobrą: шо dlą Swill. CET 


AS 


A Chléb z oi > 


_ Pierwszy Sposób. Kartofle surowę 
_oskrobawszy gotować w wodzie aż dead 


poki ше staną się zupęłnie sypkie, aby. ie. 
łatwo rozetrzeć można było. ‚бау. ostygną 
trzeć ie na tarce maiącóy dziurki: wielkości 


rochu, dyż dnaczćy raca ta. stałaby 51 
gr 88“ р е. 


 uprzykrzoną i nudną, atoli im. drobnicy _ 


kartofel ве rozciera' tem lepszy z. niego 
chleb będzie. Na ten koniec użyćby można. 


szatkownicy. pod Neon 3 оріѕапеу, а. س28‎ 


„dnienie to szłoby z daleko większym pox 
śpiechem. Do A By dodaie . sie کاو‎ | 


Ана 


przyzwoite e pieczenia ciasto ہے‎ moz. | 


ana, atoli до zaczynienia dwa rązy tyle 
_ kwasu dodadz należy ile się używa. do zwy: 
czaynego chleba, gdyż i inaozey chleb byłby © 
za słodki i nadto ` miękki. 5 Drugiego „аша. 
gdy ciasto narosnie, robic. z niego zwyczay- 
пуй. sposobem bochenki posypuiąc maka 


/ 


1 
е 


= 


руі а = przyczem a ną to ‘waad potrz eba, 
że chleb takowy 0 pol godziny dłużćy w 
piecu. zostawąć powinien niż przy powszech: 
ném  pieczywie chleba  żytnego. Robiąc | 
chleb. -kartoflany , gdy zwyż wspomnianą. = 
massa. przetartą została, nie. używa się do 
niey wody w celu urobienią ciąstą z mąką, 
albowiem massa ta dosyć z sama siebie jest 
wilgętna 1 | mokra. Nieużywanie wody, i 
„dłuższe zatrzymanie bochenków w piecu są 
w s względzie warunkami niepr zestępiane: 

| Przytem i па to tu wspomnieć należy, 
12 В razy, tyle mąki żytney do urobies : 
pia ставка wziąć. należy, alę się utartóy 
„Massy: znayduie, to iest gdyby kto miał massy 
_ Kartoflanéy garniec, powinien dobrać | dwą 
garce mąki 4 t. pe Przekonąno się z do- 
świadczenia, iż chleb takowy со do dobroci 
pie изгершас bynaymićy chlebowi- żymemu, 
osczędza wielką ilość mąki, i zastępuie ро 


wielkie części znaczny artykuł . W gaspo: 


= = 


_ darstwie, > 


Drugi $ р osób, aa Кано» 


fe, edy 1472 çokolwick ostygna obrać ie ź 


\ 


5 


све w palcach z łatwością. kruszyć” ааа; 
sie słyszeć. daie przy poruszaniu orzechów, 
= tedy. to jest znakiem 12 дозКопа? бу“ twar- 


= dości nabyty. w tem! momencie wysunąć 


x brytwanach, a gdy zupełnie zziębnieją wsy-‏ ات 


у 
> . tofle, nabędą koloru „czarnego i stracą na 


` tak ususzonych kartofli, można ie. oddać do 


‘otworem aby dym zupełnie 2 niego wyszedł, 


łupin i i  rozgnieść ną oni drewnianym 
wałkiem - 1 ususzyć. w piecu. 6 nie ро- 


winien · mieć. więcóy. gorąca, iak ma w ten- — | 


czas gdy się z niego chleb wyymuie, а za- 
tem przepalić go tylko należy, Gdy kars ` 
tofle w tym stanie rozłożone na szerokićy ` 


brytwanie wsunięte zostały, piec musi stać 
a gdy kartofle doszły TUŻ do. tego ` stanu iż с 


gdy w poruszaniu czynią taki szelest. jaki ` 


ie z pieca potrzeba - 1 dadz im ostygnąć па 


раб do worków i złożyć ie w mieysou st 
_ chem, | Goracosé pieca powinna bydz przy: 


„zwoita, gdyż przy mnieyszem. cieple kar- 
swey_ dobroci. | Jeżeli się ma wielką ilość 


młyna, albo zemleć w ddmu w Zarnach na 
mąkę. Staiąc się mąką traci dwarazy mniey 


TIN e 


па = i zabiera mniéy micysca niżeli w 


stanie surowym, a zachowana w > R 


mieysçu 1 zabespieczona 6d wilgoci stale 


się coraz lepszą 1. pożywnieyszą, Chcąc 


mieć chleb pszenno- -kartoflany bierze się 


| przez połowę mąki kartoflanćy i i mąki. релеп» | 


ney, a до. Żytno: lub ięczmienno - - kartofla- 


nego chleba, trzecią część mąki kartoflanćy 
0 a dwie części mąki aytney lub igczmienney. i 
Naylepszy _ atoli będzie chleb w  tenczas, 
gdy się do 40 funtów mąki pszennćy We- w 


zmie 17 funtów mąki kartoflanéy , i 1 takowe 
wspólnie się pomięsza, "Z resztą chleb ten 
robi się. zwyczaynym sposobem z tą tylko 


różnicą · iź w pieczywie na następuiące Was 


runki uważać należy., Skoro się bochenki x 


do pieca wsadzą i gdy juz cokolwiek. farby 


brunatney, nąbierą , natychmiast trzeba bla: 


һе o jeden cal otworzyć, a gdy się Ъо- 


chenki owyyma pokłaśdź ie wierzchem - mna 


‘dot a spodem do gory. "Piec po wyięciu. 


- chleba powinien bydz iak naytroskliwićy: < 
i przytkany aby ciepło swoie zatrzymał, a 


po 29! гг gdy iuż chleb ostygnie 


" 


e 


(42 dni w czerstwości się swoićy' ie, PA 


(co monies bydz powini) kładzie. a 
powtornie do | pieca zostawiaiąc go otworem, 
‚1 przez godzinę: w niem Буди musi. To 
drugie pieczywo: na żaden sposob . opuścić 
nie. można. - Sól do ciasta nie iest konie- 
cznie potrzebną, można iednak do 100 funs | 
tów ' mąki użyć - 10 łótów soli. Z tych. 
75 funtów maki wyżéy wzmiankowanóy: . | 
otrzyma się: 100 funtów chleba, który przez - | 


Trzeci. Sposob. Kartofle ронии 
we czysto obmyte i starannie oskrobane, 
ale gotować ie nie potrzeba. ‘Po: oskroba- ۔‎ 
niu wypłókać ie czystą wodą poczem bio- | 
хас. ро iednerau tra się па: tarce iak naya 
drobnicy z tą przezornością aby. Żadne kas 
wałki do.  ztartych Części nie dostały. się. 
Tym spogobem "utarte kartofle kładą się w. 
© niecki. w których przez 48 godzin, czyli |. 
przez: dwie doby żostawać. muszą, a niecki 
tak ustawione bydź powinny, ażeby: wszel- | 


ka. abięraiąca się. woda zcięknąć Z nich г 
-mogła. : 


Gdy CZAS саан еш ośiniu godzin pły: 


nął, w tenczas zaczynia się mąka na kwas - 


chlebowy podług powszechnego zwyczaju: 
Dostatecznie będzie <zakisieć trzecią- cżęść 
tyle mąki prawdziwćóy ile’ się przetartych 


kartofli. znaydnie; _ a do żafobienia Ciasta 


wziąć przez połowę tyle mąki ile iest kars - 


Фо. ‘To zarobione ciasto wspólnie z kva. 


“sem chlebowym stać powinno przez. calą 
noc w dziży przykrytéy kocami, aby w 


przyzwditem cieple urość mogło: Dnia 


następuiącego wygnieść na. nowo ciasto przy- 


daiąc podług potrzeby wody lub maki; i. 


robiąc bochenki zwyczayne, przysposobić 


ле do pieczywa; Puźy pieczywie па to scze- ۔‎ 
golnićy uważać potrzeba aby piec nie był 


nadto’ gorący. dub, cokolwiek zimny; а tym 
sposobem otrzyma się bardzo dobry i smia 
<€zny chleb kartoflany: 


5) Maslo 1 07777 
o Takowe zabi 816 dwoiakim sposobem. 


x — Jak Masło zwyczayne: Kartofle ойеб- 
 towane obieraią się z łupin iak naytroskli- 


wiy i taka się w stępie dbo 0+3 
się W donicy na miazgę. Gdy to uskute- 
'cźniono kładzie się owa ztarta massa do 


miaśliicy halewaiąc na nia świeżą maslanke, 
albo 99 jescze lepićy będzie zebraną šmīie- 
tanê 1 sobi się w maślnicy ciągle przez 


5 godzin: _ Gdy iuż ta massa z maślanką 


należycie zmieszaną została, wkłada пе“ do 


innego naczynia ; poczemi wyciska się część 
płynna; a пако. takowe posolone w mierze 
— przyzwoitéy zbliża się w dobroci до masła 
_ zwyczaynego: 2 iednego funta śmietany 


1 iednego funta Indssy kartoflanéy otrzyma . 


się dwa funty masła ` przydatnego zawsze 
w gospodarstwie. °) Maslo takowe można 


iescze йа inny. sposób robic; ézęścią Z przy- 
łączenieńi do itiassy kartoflanéy Starego lub 


- świeżego masta, częścią 2 smalcem безі 
аЬ tłustością wieprzową, częścią, 7 miodeni 


albo — ви = 


№ 


zdarzać się zwykło iż w gospodarstwie 


 znayduie się pewny zapas starego i niesma- 


` саперо masła. ` "Takowe m wz w 


А. 2 


_ tycia a szimiowiny zebiawszy łyżką, wy- 
starczy 1. 2. a nawet 5 funty do 8: funtów 
massy kartoflanéy, które zmięsżawszyý da- 
cznie i osoliwszy , dobre inasło dia czeladzi 
otrzymać mozna: jescze. lepszego smaku ` 
e nabędzie; gdy się. do masła 1ożtopionego 
|| doda drobno ukrajanćy cebuli à takową w 
ву метаду, lecz po tsmażeniń cebula 
wyjąć się powinna, Masło kartoflane рле ` ` 
gotowane cebulą długo zachować można, 
Biorąc szmalec gęsi lub. ی۹‎ wieprzo= > 
Wa, «. mięszaiąć ie także 2 cybulą można 
| funtem wystarczyć do- 5. funtów 


‘massy  kartoflaney, lecz że szmalec przy. 
biera smak деи, dla tego nigdy wiele 6 


" jeden raz takiego masła robić ше wypada  ' 
R x Mięsżaiąc. 194. z massą kartollaną و‎ d ' 
"syć będzie wziąć. тедви funt miodu do 5 lub 
А funtów. massy kartoflanéy , aby otrzy: 
mać „dobre i smaczne masło, ` Nakoniec 
użyć można do tego olein z Grzechów, 
migdałów, lub oliwy prowanokićy, lecz 
masło takowe nie iest smaczne i łatwo 
ерлеп się рор: 


= 


\ 


Wi 


са „ Chcąc atoli паз kartoflane czynić 


smaczne; sczególnie Ala 1 użyciń s0 do chleba 


„zmięszać ie możńa ź iabłkami офтапенц | 2 


skórki i wyczysężonemi 2 ziarnek śrzódkoż . 


wych; a takowe masło użyć będzie można 


© Sér ll 


Wynalazek ten iest ak użyteczny w 


_ мо, bez ośttzeżenia iż iest z-kartofli roż 


_ biony, rózróżnić go nie mogli od sera tas 


17 


= turalnego robionego 2 mleka: > 


> 
а 


— nie tylko do. potraw Tybnych ale nawet do 4 
potraw ma i piecżywa. 


Девин i tak dalece. doptowadzony, Í 
iż бї którym ser takowy do iedzenia рода: 


"Na ten konióc, رت‎ się czerwone mó. 


białe kartofle naylepszego gatunku, które 
_ mieklo odgotowad potrzeba, jednak Z tą 


dstróżn OŚcią aby się niepopękały, gdyż i таз. 


ezey atraciłyby całą inóc i dobroć. swóią: 


Gdy zupełnie ‘ostygna, ران‎ ie ©zysto z 


łupin, | a włożywsży” dó тесек: rozcieraią 
się „wałkień na: — aby żadnych” grus 


 czołków. i twardych części. U nie Było! "Tę 


с pracę można także uskutecznić мока spo- 


_зоЪель trae kartofle na tarce. 


z tey ہے‎ nod mogą byad 


z przydaniem serwatki, mleka krowiego lub 


owczego robione sery w rozmaitych gatun= 


с kach 1 rozmaitćy - dobroci, a to nastepnym 


sposobem. Mieko należy przegotowąć nad 


węglach aby sie nadto nie ج7‎ 1 nie pos 
winno też ما‎ bardzo gorące boby séry = 


były kruche. Gdy się to uskuteczni bierze 


się do 5 funtow kartofli utartych т funt 


mleka, można też додайх kminku, anyżu, 


7 
اع 


lub innych iakich korzeni, i zagnieta się 


na ciasto, niezapominaiąc 0 przydaniu soli 


podług upodobania. Massa takowa dobrze 


lgniecona i L о powinna stać , w porze 


zimowćy 5 do 4 dni, w porze zaś letniey 


„przez 2 dni. a upływie tego czasu gnie- 
_ ме się ta. massa lescze raz; 1 napełnia się 


nią. „formy ` serowe tak ош, aby przez 


otwory zostawione wszelka wilgoć ściekać 


mogła, Podług pory rocancy zostaią w tych 


С 


ç 
| i 


dłażcy lub krócéy, a ан kilka‏ سا 
dni _upłyną, wykładaią się do zupełnego‏ 


"wanem, lecz ше па słońce, ani na piec, 


albowiem łatwo popękaćby się mogły. Gdy- 
by jednak pękaniu zaradzić niemożna było; 
tedy. trzeba popadane sery z wierzchu | pi- 
. wem lub gęstem mlekiem posmarować a w 


= “rozpadliny cokolwiek śmietany powlewać. 


iw tym stanie даал im wyschnąć. Dla 
Жанаиз sérow takowych па czas długi 


potrzeba przy. pakowaniu ná następuiqos 


zważać pia piy.: 


t 


Na dnie garnka lub faski роѕурше się 


Ñ świeży ` kurzy slaz czyli kurzy ślad 


_ (Bogelfrat rosnący po ogrodach, który 
a użytku w porze zimowey powinien 


уй dobrze wysuszony. Ма to kładą się ` 


AW 


séry przekładaiąc ie wspomnionem zielem, 


aż póki całe naczynie napełnionem nie be- 
dzie. W tym stanie -powinny ` zostawać | 


przez 14 dni lub cokolwiek dłużey,  gdyź } 


im starsze są | te sery, tem s są lepsze. Chcąc — s 


я 


= = - - wyschnienia na deskę W miey scu umiarkoż ү 


0 


je zachować od robaków kładzie, się na 


dnie i zwierzchu. tudzież po bokach naozy- 


mia ziela  Świętojańskiego zwanego inaczéy 


stokrocią które się w tenczas zbierać po- 


winno gdy w pełnem kwitnieniu zostaie, 


to iest w. miesiącu Lipcu. Aby otrzymać 


sery pięknieysze i tłustsze , można do ka- 
żdego sera dodadz iedną _ łyszkę śmietany 


BAY się ie powtornie iak ciasto zagnieta. - 

Dla zrobienia sćrów wielkich i okra- 
o głych na kształt hollenderskich bierze się 
do każdego funta mleka tyle soli ile potrze- 


ba wymaga ale. dodaie sig. iescze znaczną 


ilosć śmietany. Ponieważ zaś takowe sery 


daleko łatwićy i bardzićy” pękaią, tedy trze- 


-ba ie tem więcey smarować piwem lub 


śmietaną ро wierzchu. | m = 


Chcąc miec sér takowy w kolorze żół- 


tym. albo czerwonym, tedy dodaie się до 


\ 


śmietany cokolwiek szafrahu,. albo. soku 


„wiśniowego ` 15 Do 2 ŻE 
Wszystkie ` gatunki takowego sera maią 
te zaletę 1 pierwszeństwo nad sćry póspo- 


«lite, de się w nich żadne robaki niezalęgaią, — 
\ ` 


\ 


x s 


i ze im są starsze tem da. امت‎ а nie — 
а a е. z resztą, złożyć ie potrzeba w tas > 
ae kiem mieyscu gdzie wilgoć niedochodzi, a 

— í zachować 16: można przez cały rok w stas | 


„nie szerstwymi i dobrym. о 5 


0) Syrop i Cukier z Kartofli a 


Do nowego glinianego naczynia wlewa 
"się: ie garcy wody 1 przystawia się do 
| ognia, -poczem w iedney kwartie. у 

Ę rozpuscza się 6 łotów witryolu I  mięszaiąc ` u 
o „ciągle przez kwadrans wsypuie sie do tey. 
{ “kwarty wody fant ieden mąki kartoflanéy, 


_ któróy. robienia sposób удеу. został орі- 
„sany 1 wlewa to wszystko. do gotuiacéy se | 
wody. -Miçszanie tò póty. trwać. powinno > 
| póki SiĘ: 6 funtów -mąki kartoflanéy nie. 
Bo -spotrzebuie, a w tenczas przestając | mięszać 
| zostawia ` się garnek czyli naczynie na ogniu 

© przez godzin 12. Dla odięcia kwasu siar- ` 
у czanego trzeba toztłuc 6 łótów kredy па 
A > _ drobny proszek „lub na miazgę, "którą gdy 
_ kipienie nie ustaie łyżkami wsypywać pos 


trzeba, i tym sposobem odłączy się kwas |. 


_ od syropu który z wierzchu iak szumowiny 
= gipsowe zbierać mozna, ое 
Gdy- się” gotowanie ukończy ków do. | 


12 godzin zaymuie, przelewa się ta wada крои 


; | z całą mięszaniną przez mocną flanele do Ари 
| | — ozystych płaskich naczyń, i gdy się to stało a 
powtórzyć iescze raz. lub więcey.. to prze- | 
„ lewanie przez czystą flanele dopokad wszy: 


stka kreda па" nicy nie osiędzie. | 


8 Kawa Kartoflana. = a 


| — Wybieraią się na ten koniec naymnieyć 
82е . kartofle z gatunku nazwanego cukro- 
© wych ziemniaków i te gotuią się w łupi- 
nach w garnku albo W kociołku atoli tak 
| aby się niepopękały w g gotowaniu. Obrawszy 


ie z łupin kraią ; się ow drobne. kosteczki 
mało co większe od ziarnek prawdziwéy > | 
` kawy, ‚ i wystawiaią ве na słonce łub na 
A _ piec dla zupełnego wyschnięcia. | Trzeba ie- 

| dnak od czasu do czasu przestrząsać je aby ze “ 
| ` wszystkich. stron stwardniały. W tym. stas j 
„nie można ie przechować bardzo długo byle | 


były złożone w mieyscu suchem 1 zastrze- А | 


Z= 1 > р 
е RÓ Š ` \ 


` gone о myszy. Chcąc : Z nich arabic uży- 


tek, bierze sie. pewna część tych kosteczek i 


3 upała się w zwyczaynym piecyku kawo- 


3 wym lub- na brytwannie albo w tygielku. 


Doglądać potrzeba aby się nieprzepaliły I: 


‘to iest znakiem że dobrze ususzone zostały. 


—Ñ skoro koloru upalonéy kawy nabeda „tedy. 


Pese 


' M przeciwnym razie gdy są zle ususzone, 


pocą się w 'tygielku, Тера >| do EP 1‏ ےت 


są niezdatne do R = 


PER ET 


Е 55 фес 
ZĘ RSMA 


"przy adena 1 gotowaniu. kawy kartos > 


flanéy postepuie się sposobem zwyczaynym,: | 


do czego gdy można dobrze iest додаӣ 
cokolwiek -uskrobanego rogu ieleniowego. 


— ilość miary tak zachowana bydz um > 


iak В а kawie. - 


Tym anes : ناد‎ kawa iest tak 


dobra iz ią trudno rożróżnić od kawy praw- 


dziwey, sczegdlniéy gdy się do шеу cukru | 


1 śmietanki użyie, Dla zdrowia zaś iest 


bardziey pożyteczna, gdyż nie ma tego ga- 


tunku pewney żywicy, bez którey natu- 


= таша. kawa. о się. nie może. Inny 
sposób до osczędzenia kawy zagranicznóy 
_ przez kartofle, iest ten gdy iedną CZĘŚĆ `Ка- 
wy prawdaiwey do kawy kartoflaney do- 
| bierze emy, lub. gotuiąc dwą łuty kawy kar- 


toflancy Z iednym totem kawy naturalnéy. 


< Niedobieraiąc ziarn kawowych, gdy się SA- 


me kartofle gotują, można iescze z osady _ 


AE zostaiącey ` zamiast fusów przez dodanie 


śmietanki lub mleka, jaiek, cukru i супа: 


monu zgotować gabra suppę czekuladową, 


кале 
k 


9 Wino Kartoflan e, 


Kartofle دہ‎ w. Ыл, 1 zje 
x Zone iedna na drugićy, gdy się rozgrzewać 
= poczynaią, _ a z tego. względu nieiakiemu 
x : kiśnieniu podpadną, tedy wypusczą 2 siebie 
| sok który się z łatwością wycisnąć daie. 
Sok ten zachowany przez polroku, scze- 
> gólnie. w -naczyniach w których się praw- - 
dziwe , wino znaydowało, stanie się sam 
przez się smacznem i mocnem winem. · 


se na lagier winny пары к nie е8 


4 


pięknego, ale nadia uzyska moc o Whe‏ سح 
па я. Моно Ларіег byt ae a>‏ 


= 


— 


| R 2 


зе Wodka кайса ana ےت‎ 
рш 1 przepisu Gabel- 
mana, _ __ 


Kaole -n o | 1 pla na а deol 
części posiekane składają się w mieyscu e | 
с Wiew świeżego powietrza maiącem | aby 
ت1 +0 یت‎ mogły. ‘Ich: wilgoć i i ich przeciwny U a 
| zapach który sie przy رت‎ uczuwać daie, ` 4 


(е ; 
-zniknie zupełnie w przeciągu dwoch dni, 


Ww 


"Gdzie niema suszarni, да. się. та praca uka- 


ДЕ 


 tecznić na piecu lub na trzonie komina lekko 


rozgrzanym, a kartofle do takowóy suchości. 


= 


> doprowadzone bydz powinny aby sig. 2 dy | 
_ کے‎ śrzótować dały, . 14 


+ SSR 


7 


+, May 110. funtów wagi surowych kare 
i — tofli otrzyma się z nich po ususzeniu 1 гхз 
` тоташа 63 mac czyli 252 funtów. 


Z takowych wystiszonych i ześrzotowa* 
mych. kartofli wziął Gabelman półczwartćy 
— — 4: amięszał ie A 18 Ewartami паро} 


| — Wrz — wody, w krótce. potem sparzył зе 
| 18 kwartami wrzacey wody, a po upłynie» 
| | зип dwóch godzin ochłodził ie 60 kwarta- 
| ai zimney wody. Gdy się ta mięszaniną 
| Чо 20 stopni , ciepła Reaumura doprowa» 

dziła, czyli gdy nabyła temperatury letnéy, 
| zmięszął ią 13 kwarta dobrych drożdzy. 


=< 


-Skoro drożdze ва, dobre, gdy mieszani- 
a na iest przyzwoicie ciepła a naczynie czyste 
_ tedy kiśnienie po kilku godzinach nastąpi, 
a gdy. девсие procz tego nieopusci. SiĘ sto- 
Q gowne. opalanie gorzelni, w tenczas kiśnie* ć 
nie skończy się w przeciągu. 48 godzin i 
“wyskok tworżyć się zacznie, Gdy to wszy- 
„stka dobrze się udało, działał następnie 
Gabelman sposobem zwyczaynym, iąki się | 
przy pędzeniu wodki zachowuie, i otrzy- 8 
mał z tey mięszaniny 4 kwart dobréy wodki 
| która s do dobroci w żadnym stosunku 
` pie ustępowała wódce robionéy z żyta. 


É 


Sposób róbienia. wodki z kartofli zdaie > 
się bydz bardzo ` korzystny i pożyteczny, 


EJ 


= toflanéy Części oleynych i 1 szlamistych przez 


in Ocet Kartoflany. — 


t 


i ćwierć _Котса słodu ięczmiennego otrzy- 
mac. można 12 garcy octu, `: który zlawszy 


| do dzbanków dodaiąc do każdego dzbanka | | 


таз. że wysuszone | kartofle niepodpadaią , 


 zepsuciu , powtóre że wodka takowa зашеу 


żytndy wódce. odpowiada. Zma- \|‏ 77ھ 


(| "Przy destilowaniu Wodki па ` to, iescze 
wiek czysto przesianego popiołu albo wy- ` 
со ibs. potem lepszego smaku i  czyst- 
szego koloru. 'Rozumi się samo przez się. 


1: 7 picrwszego kiśnienia łatwo otrzymać 


 możńa ocet tęgi wodczany, tak iak bryia | 


toflanćy. o którym wyżey: wspomniało się, - 


wydatków wymaga, a w dobroci zupełnie + 


leziono nawet że smak iy iest lepszy nie > 
żeli wodek innych gatunków. | 


uważać należy, iż dodadz potrzeba cokol- 


palonych węgli, w: celu. odięcia wódce kar 


służyć może. za wybomą karmę dla > 


BET 


z о czyli spirytusu зе kar- 


używając do tego połtrzecia korca kartofli 


ў 


| niaiac ie zupełnie postawić w bliskości pies, 
‚ са, przez co ocet zacznie зе  fermentować 
| i właściwego kwasu nabędzie. Gdy ре wielu 
gorzelniach ` w czasie miesięcy detnych żadney: 
roboty nie ma, tedy można essencyą kars 
toflaną zimową | Бота przysposobioną pędzić 
na alembik, a gdy się dobra wódka otrzy: _ 
| ma. takową sposobem opisanym do dzban- x 
e ków lub gąsiorow powlewaé. Ocet ten iest 
„bardzo dobry i nieprzyymuie żądney. ple- 
sni, móże bydz także przez długi- czas > 
| utrzymywany. Chcąc mu. nadadz przyie- 


wsypać. cokolwiek liści winnych, a z tru- 
dnością rozeznać go będzie można od octu 


rzydawszy do tego trzecią część piwa ` 


ро funtie- i chlebowéy, i nie. гаре!- > 


mny zapach, można da każdego dzbanka 


па Jeżeli ` zaś z wina kartoflanego 


ocet. robić zechcemy , otrzymany z niego 


> -ieden naylepszych gatunków nieustępuią- 
` eych w naymnieyszey części octu z praw- 


dziwego wina. Gniazdo raz zrobione nale- 


i wać się może ро kilka razy, 


+ 


اہ 


R GRZE 


1a) Wódka kat 54 z przy: 


daniem Zboża. 


о się с. Rey roni" które omy» - 
wszy czysto uskrobać czyli utrzeć należy, 


ow. stanie surowym. Do tego dobrać 15 fun- 


tów ows na grubo zesrzotowanego , który 


10 owies rozczyniwszy w 10 garcach gora- 


gey wody, | ey py wae do. niego utarte | 
\ ‚ kartofle mieszaiac w naczyniu ustawicznie 
i | dopokad wszystko należycie zmięszanem 


_ па to 5 dobre ыу: świeżcy ` wody i pox 
| мага się  mięszanie. Do tey. massy do- . 
— даде. się pół garoa drożdzy: piwnych, a gdy 


I duż wszystko, przyzwoicie zmięszane zostas | | 


Jo, przykrywa i i oblepia się a które 


przez 5 do í СА w — mieyson ZO 


stawać musi, < š < 75% _ 


À 
8۷ 


Skoro okaże się kinia które łatwo 


рог znać można z baniek na wierzchu znay- 


duiacych | się, natychmiast о przystąpić do 


wypalania, lecz imięszać masse potrzeba 


nie zostanie. Po 2 godzinach wlewa. a » 


p‏ ساس 


| a. 


‚ mim gotować się pocznie, ` i ieżcli 10 bydź 
` może. uskuteczniać ` tę pracę przy węglach 


w celu ustrzeżenia się od zapalenia, które 


г przy mocnem płomieniu ognia z łatwością 
nastąpić może. ` Przez takowe działanie | 
otrzyma się 5 do рої. czwarta garea wodki, 
a gdy się do 24 funtów kartofli doda. 154 fun- 
| tów owsu, tedy. otrzyma się dwa >. 
dobréy wodki kartoflanćy. > | 


‘Tym samym sposobem postąpić można, 


używając Żyta zamiast owsu. Z 72 funtów 
kartofli ogotowanych i na _bryie ztartach, ' 
рош ¿my h Z бо. fintarai ześrzotowanego 
żyta, "tudzież 2 10 kubłami wody i ро. 
. garcem naylepszych. piwnych drożdzy, mo- 
“dina otrzymać a2 garcy naylepszćy wódki. 


Doświądczono że wódka takowa Jest daleko 


lepsza i smacznieysza , niżeli z, samych kar 


е Е. > 


19 Sposób. zachowania Kar- 


То е 


Ao kartofle sposobem zwyż : 


4. 


ezaynym, lecz д та uwagą aby zupełnie - 


to 
А 


"SA = 


gdy ostygną trzeć ie па tarce albo na 
szatkownicy, i wysuszyć na słońcu. lub na 
_ piecu. Wysuszenje to powinno bydz do- 
skonałe, dla tego od czasu do czasu prze- | 
x rzucać ie potrzeba, aby ze wszystkich stron 
mschły , i aby wewnętrznie zadnéy wilgoci 
nie miały, Gdy iu są należycie Ususzone, 
zachować ie można w workach , garnkach 
j Jub szufladach byle tylko: w mieyscu suchem 
а przewiew świeżego powietrza maiącem. aż | 
С до lat dziecięciu bez obawy: pleśni lub ze- | 


psucia. ` | Gatunek takowych kartofli podobny 


do ryżu używać można do wszelkich po- 


traw mlecznych , do zasypania śuppy; i gdy 


dest przetarty zamiast mąki. Z то. funtów 


takowey kartoflanéy maki z „przydaniem 


tyleż funtów mąki -pszenney lub żytney 


otrzymać można 55 funtów dobrego i sma- 


_eznego. chleba, który przez 14 dni świe- 


_żości swoiey nie „utraci. ; е 


i Е { 
| 3 l 


przegotowane były obieraią się czysto, 1 


SS 


Ф Kwas SAS dean. chlebo- 


ме z Кагго 1. _ — 


Droźdze są tak potrzebne w gospodar: 


Ç 25 


stwie sczególnie Чо. pieczenia chleba, iż się 


bez! nich obeysdz nie można. Tam zaś 
gdzie nie ma żadnych. gorzelni potrzeba ta 
. staile się nieznośnieyszą , ktorey atoli zara- 


dzić można, robiąc. drożdze czyli kwas 


и chlebowy z kartofli w następującym spo- 
' sobie. Ugotuy kartofli, obierz z łupinów 


i rozetrzyi na tarce albo w. „donicy wałkiem 


drewnianym na miazgę. Potem haley cie- 


wody 1 mięszay tę ‘masse aby się Z‏ وآ 
теу btyia zrobiła którą. przecedz przez,‏ 
druszlak, Do 16у bryi doday szóstą część с‏ 
drożdzy piwnych i iedną łyszkę dobrey‏ 
okowity postaw te mięszaninę na ciepłem‏ 
mieyscu lub przy piecu aby zarobił. -Po‏ 


"24 godzinach ۔‎ można ta massa na chleb 
zaczynić ; I zostawić. tak przez 6 godzin 


aby . ciasto: narosło nim się do pieczywa 


przystąpi, Drożdze te czynią tę samą 


przysługę iak prawdziwe piwne, ale dwa- 


— można niż — — 


= 


| са. razy tyle brać ie бойлера, Пе zwyczaynych 


używać SIĘ. zwykła до. chleba. w czasie | 


15) Używanie | Кано. Zamiast > 


mydła do prania bielizny. 
| Wziąwszy kartofli pewną ilość obmywa 


sig ie w wodzie i oskrobuie z łupin, а wy- a 


тууту. је powtórnie w czysty” wodzie 
aby naymnicyszego | brudu na sobie nid mia- 


dy, trze. się ie na tarce drobno, które po- 


tem przecedzone przez sito lub - ×0 ‘Dias’ : 


zimowym drożdze. takowe ашу zachować о 


łe x świeżą wodą do naczynia spusczone : 


zamiast mydlin używać można. . "Massa 
` która па. sitku- czyli na suknie osiadła, gdy 


| ундо użyć ią można: zamiast maki lub 


X 


` krochnialu. Муй. takowych używać mo+ | 
Зла. sczególnie. do materyi iedwabnych bez ` 


potrzeby Зара. Jub mydła, a bielizna zy 


‘ее. na tem bardzićy, iż nabiera pięknćy 


SS 


` gładkości: i białości. с 


_ Ilość kartofli odpowiada ilości bielizny, 


i tak. na iedną го рио wystarczą 


ak haytrosklis 
\ wiy potrzeba aby. przy tarciu. kartofli. nie 


dwa امس‎  Zwłażać atoli 


były takowe, ktore maia - wewnętrznie ۔‎ 
czerwone; еее lub żielone plany gdyże 
by ie łatwo bieliznie udzielić mogiły: 


16) Śrżodek zachowania karto 
fh. ód mrozu: 


. Dla лм. Kartofii š w  6żasie ‚ мосиёу 
тту od mrozu, ` užywano dotąd żwyczay- 
перо sposobu żdkojywania ich w ziemię 60 
w teńiczas tylko nieiaki skutek przyniosło, 
> gdy doł na ше. był w mieyscu. wzgorzy- 
“stem i cokolwiek piasczysteim , lecz wyko- 


a panie dołu zabieraiące dużo 6288 i zacho- 


du, tudziez niedogodność dobywania ` ‘ich 
w razie potrzeby. podczas шу nie tyle « się 


| zaleca w gospodarstwie iak ów prosty 5ро- 


sób który u wielu niemieckich: rolników 
iest Ww używaniu 


1 
а 
۴ 


lożone w workach, albo skizyn-‏ 21 دا 
kach lub koszach stawiaią się о pottokcia‏ 


nad ziemię na podścielonem : sianie i ok За. 
b 


i 49 


5 


— ase sie па пай. stopy ze wszystkich s stron er 
| i zwierzchu sianem. Na to wszystko daie 
się prosty daszek z slomy, a sposób tako- ` 

°` wy okazał się tak korzystnym 12 gdzie w 

< czasie: naytęższych mrozów powymarzały 
kartofle zachowane w piwnicach i lochach, | 
W tych naturalnych stogach nie ° cierpiały | 

J żadnego uszkodzenia, | 


m Srzodek użycia. _przemat- 5 
а złych Kartofli. - 


Nastepuiacy przepis, iak użyć morie 4 
ç kartofli przejętych ' ‘od mrozu obiecuie + 
|. pewnym względzie bardzo wielkie korzyści. 
га _ Złóż zamrożone kartofle do ciepłey izby, 
a a gdy zaczną taieć obierz i ie z łupy i i polo 


w mieyscu w. któremby doskonale wyschnąć 
morly naylepićy w piekarni lub w tak 
— nazwanéy suszarni. Utracą one trzy czwarte 
с |. т swey massy zostaną zupełnie Czar» x 


Chcąc te kartofle ieść trzeba те potłuć 


i zadać Z mlekiem lub z wodą i 1 octem. 


و 


Ta potrawa iest >> i zdrowa: И 


m 
Drugi sposob użyć e kar- 


tofli na karmę dla bydła iest następuiący': 


„Włóż ie do naczynia napełnionego zimną 


wodą 2 zostaw tak przez. nieiaki czas aż 


miarkować możesz, że woda wyciągnęła z. 
nich zamróz. Potem utłucz ię w stępie, 
| włóż do beczki i zamocz w олбу wodzie, 
| zamoczone ustaw w umiarkowanem mieyscu 
aby zarobiły i potem zabiy beczkę. Tym 


4 sposobem utrzymują się bez naymnieyszego 


' zepsucia aż do nowych ziemniaków ieżeli 
_ nie sozedzono soli i służyć będą za przedni 
pokarm dla krów i bydła stolącego na pa- 
52у. gdyż “przez 50] staią зе: smacznieysze 
i zdrowsze, co wyłożony koszt obficie na- ` 


стада. | 


Zamrożonych kartofili użyć take mo- 
gna do robienia cukru.  Obmyte i w talarki 
pokraiane gnietą się w prassie 1 борша. 

` Sok który wypuszczą, czyści się utartemi 
węglami i postępuie się zupełnie tak iak 
postępować się zwykło przy. rafinowanin. 
cukru lub syropu. Szumowiny i osada są 

= De 


£. 


a : | — о 2 = _ 


$ 


| "dobra Karma dla bydła, mogą. także ыы 


do Pa roli użyte. — 
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18 Kartofle зако 6. 


Ç ozna Lee zalecili w pismach 
mach kartofle iako skuteczny śrzodek i l 
pożywczą strawe dla ludzi suchotom. podle: | 


Руб, równie okazał się ich użytek 1 sku» 


_teczne, działanie. dla cierpiących. na kamień. 


Ç dawnéy czerstwości i mocy: przez częste | | 
с. używanie kartofli. | 


W Trlandyi używaią, dotychczas” kartofli Зан“ | 
‘ko śrzodek. przeciw szkorbutowi, i rzadki 4 
też skutek omyla, owszem. przekonano się 
że dziąsła nadpsute i 1: zęby osłabione nabyły | 


Równie przeciwko ukąszeniu ому, a 
sczególnie przeciw sparzeniu sie gorącym A 
oleiem lub Hustością ` kartofle ‘sa bardzo 


dobrym i prędko leczącym śrzodkiem, gdy 
się ie surowo nożem 'oskrobię i na sparzone 


= па ара Е 


/ 


19) Piwo Kartoflane. 


"Sposób. — piwa. z ‚ kartofli iest 


þardzo łatwy, i Kartofle surowe oskrobane x 


2 łupy i “omyte ү czyste: wodzie pokxaiad 


w kestki 1 wysuszyć w suszarni lub na go- 


тасут. piecu, aby zdatne były до. starcią 
"ich па drobny $rzot. W tym stanie mię: 
szaią się Z słodem ięczmiennym, га. doda- 
wszy chmielu podług potrzeby, postępuie 
- się z niemi zwyczaynym sposobem, jaki 


; 1 
się pray o pora. w me 


KBA? FEE 


|. | ۶ 


чех 


A ү. 


— Dzial a 


* Przyrządzania Kartofli | do, potraw 
os rozmaitemi sposobami. : 
— a Gotowanie Kartofli parą. 


Na ten koniec trzeba 82 zrobić kosz 


‘ pleciony 2 rogoziny Ww takidy obszerności 


aby się mogł dogodnie zmieścić w пас2у= 


=) 


j 


| smaku. | 


niu zelaznem Opierając się o brzegi tegoż | 


i naczynia, i miedosiegaiacy dna na 5 cali; T 


lub co daleko lepićy będzie, niechay. ten 


kosz ma naksztatt rynki trzy podstawy o 


5 cali wysokie któremi by się dna doty- ` 


— kał- Woda do naczynia zelaznego nalewa 4 
się tak wysoko iak wysokie за podstawy ` 


u kosza lub iak daleko kosz niedochodzi.. 


Ро obimyciu kartofli czystą. wodą kładą się 4 


takowe do kosza, a naczynie postawione 


па miernym ogniu przykrywa się płaską j 
i wszędzie dobrze przypieraiącą ciężką ро- 
krywą, oraz kawałkiem grubego sukna 


aby wyparowaniu ze wszystkich stron prze- | 


— szkodzić. Kto chce może pokrywkę oble- 
_ pić, со iest lepićy niżeli nakrywać ią su- | 
knem. Gdy się woda rozgrzeie, para zniey x 


wychodząca. przeymie wszyskie kartofle w 


koszu do naczynia wstawione, а kartofle : 


takowe nie tylko że się w krótkim czasie. 
ugotuia ale nadto nabędą przedziwneg 9 


, Nie maiąc Бора można tę pracę innym 


sposobem uskutecznić. Obiera sie na ten 


— - 


| R > си : та sad 
koniec „pokrywka zupełnie płaska. lub a ہے‎ 
stłuczonego ` talerza (które ostrożnie prze- 
_ dziurawiwszy wW kilku mieyscach na wzór — U 
„tarki, albo wreszcie krążek blaszany то- 4 
1 wnież przedziurawiony, ` i ten stawia się J 
Ў ‘tak w naczyniu: aby baa nad wodą 5 cali ` 
| : wysokości zaymuiaca. · Ма te pokrywę 
a. sypią się kartofle 1 руы, się sposo- ` 
| bem wyżćy opisanym, aw jednym kwa: , 
` dransie. godziny są zdolne do użycia. Chcąc, 
kartofle tym, sposobem gotowane zrobić. 
upaiaiącemi dosyć iest nalać wina zamiast .. 
wody, ktore się w niczem nie popsnie . sko- 
то. kartofle są dobrze wymyte. Bla: ‘tego > 3 
SR radziłem tu użycie naczynia zelaznego, gdyź ہے‎ 
> gliniane zzłatwością pęknąć by mogło. Ta | 
| : descze dodadz tu, należy, iż chcąc. używać 5 | 
/ kartofli po odstawieniu naczynia od ognia, > | 
i prędkiem zlaniu wody, trzeba kosz паз" Е 

| tychmiast włożyć do tegoż naczynia i tak کت‎ 
— przewrocić z pokrywką па dół aby para x 
jescze działać na nich mogła. 


5 Kartofle ла. 1 przekąskę, — 


| دواد‎ — i -obmyte: w ozystéy | 
wodzię, pokraiane w kawałki Вона się w 
wodzie sposobem zwyczaynym.  Roztarte 
_ potem. na miazgę wykładaią się na talerz 
„дас im Kształt, masła wyciskaiąc końcem 
łyżki dołki. ` Gdy są zmigszane z masłem ` 
m powidlami па smak bardzo dobry, U 


oaa aa > = = 


۴, 


D Kartofle bez mięsa; A 


А omywszy 1 pokraiawszy `‏ رس 
kartofle w mierne talarki przystawiaią się.‏ 


w naczyniu 'nalane zimną wodą do ognia 


i niechay zawrą. Gdy się to stanie odles | 


wa się z nich woda, i zalewaią się thistyjn 
mięsnym rosołem dodawszy do tego tartey 


_ bułki i cokolwiek utłuczonego pieprzu, an 


w tym stanie przystawiaią وت‎ do e dla 
 przysmazenia. 


2 Kartofle 2 Malori + Sto» | 


о nina, . 


Kartofle ogotowane , obrane z łupy pos 


kraiać w mierne talarki. Do tego ukrāias 
—Ç wszy stoning w drobne kostki rozpuścić W 
tygielku a -zrobiwszy — zapalenie > maki, 
. maioranu i tymianu, nalewa się rosołu. z 


wołowego mięsa, i potem wlewa Się, све 


wszystko do kartofli w celu: przysmażenia 


takowych. Jarzynę tę możną iescze innym 
sposobem robić. dolawszy troche soku sar 
delowego w tedy nabierze koloru brunatne: 
go, lub dodaiąc. нану ٹاہ‎ w maśle 
x usmazonéy, 


5) Kartofle z śledziem, 


:  Włożywszy . śledzia do rynki dodaie sie 


бо niego świeżego masła, a rozpuściwszy: 
ie na ogniu, wkłada зе па to ugotowanych — 
w w talarki pokraianych kartofli. ` Gdy: 
— wspólnie połączone przysmażać się zacznie, 


nalewa się cokolwiek rosołu z mięsa WO: 


dodaje się kaza podług upos‏ 1 یت 


1 


KIRAN 


даа. Innym sposobem przyprawić a + 
‘ina śledzia z kartoflami następuiącym. spo-. 


> sobem: kartofle ugotowane i obrane z łupy 


Каја się w talarki, „беда obrariy z ości 
sieka się na drobno z cebulą przekładaiąc — 
tę siekaninę między szychty kartofli, dodaiac 
_ świeżego masła i trochę mleka, póki wszy” | 
stko w тупсе ułożone nie zostanie. | Ta | 


x mięszanina przystawia się do wolnego ognia 


dla przysmażenia, przyczem często rynką © 
‚ poruszać potrzeba aby się kartofle. nie przy. 
paliły. Potrawa takowa służyć może po 
ostygnieniu na przekąskę dodaiac cokolwiek 


pieprzu, lecz. daleko smacznieysza iest pro: ` 


sto z ognia. 


` 


6) Kartofle 2 mięsem. | 


 Odgotowawszy kartofle, ` obieraią się z 
łupiny a pokraiane w kawałki gotuia się 
wspolnie z mięsem, które gdy jest baraniną 
_dodadz. ;potrzeba kminku między kartofle. 
Gdy iuz mięso zupełnie ugotowane zostało, | : 
odięte z kości usiekać wspólnie z kartoflami 
i przystawić w rynce do ognia dla przy: 


A 


= 
J 
{ 


` 


smażenia dodawszy tłustości wieprzowéy. 
Mota tym sposobem gotować kartofle z 
wołowym mięsem, lecz w przysmażaniu 


użyć potrzeba masła i cokolwiek bułki 


S7 8 
ч D 


— 


+ 


7) Kartofle | па kwaśno. 


Karena ugotowane zwyczżynym sposo- 
bem albo. iescze lepiey przez раге iak się 


wyżćy ` opisalo, gdy cokolwiek  Ostygną 
obrać z łupy. W innem naczyniu wytapia 
się masło przydaiąc cokolwiek mąki i dro- 
bno- - pokraiandy cebulki dla przypalenia. 
Potem zmięszawszy dobrego octu z trzecią 


częścią wody, osoliwszy tę mięszaninę 


`` wlewa się ` wszystko «do kartofli, a. przysta- 
> WiWszy iescze raz do ognia dla. zagrzania, 
x 0ج‎ kwadransie dawać ie można na stół. 


8 Kartofle орда 


zwyczaynym gotuią się kar- |‏ سط 
ode w łupimach, -а po ugotowaniu obrane‏ 
z łupin i utarte na tarce, lub posiekane ta-‏ 


sakiem zostawiają się na stolnicy poki nie 


о 


| chłodną; W. tym stanie مہ‎ 2 z го» 
bić. gałeczki wielkości. włoskiego: orzecha. 


W innem naczyniu roztapia się do dwóch 


łyżek stołowych. świeże masło, zabiia się ` 


pare zottkami iay dodaiąc do tego drobno 


usiekaną cebulę i cokolwiek soli. ` Te mię- 


szaninę spuszczą się па gorącą wodę, i ie- 
żeli się rozdziela przydadź iescze iedno lub 
więcey zółtek, gdyż w. wodzie gorącey _ 
massa ta w „płateczki rozwiiać się powinna. 


Jezliby zaś była w wodzie za nadto: gęsta: | 


dodadź można cokolwiek śmietany. ` Ра: 
: teczki: wspomnione odcedziwszy wodę. gdy 
С trochę ostygną. okłada się niemi kartofle na 
‘około: aby awyczaynćy wielkości nabrały, | 
| ‘ potem wkłada się ie do śuppy, | lub daiąc | 


‘ma stol nalewa się na nie gorąca suppa. 


Chcąc. ie dadźz zamiast siekaniny ` drobią się 


= plateczki wraz z kartoflami па stolnicy, a 


pod sos rozpusoza się masło zapalone maka, 


w ktorey- praygyzane kartofle wykładaią się 
na blat dając i ie па stoł i oblewaią зе sosem. | 


> M a> 
وی‎ eg A 


| 
| 


0 А 


7 


-Rozpuściwszy. masło świeże i zapaliwszy 


\ 
te maka i zółtkami; wlewa się: па nie rosołu 


mięsnego i cokolwiek winnego octu, do- 


dawszy utartey muszkateli 1 osoliwszy рок. 
dług . — Та mieszanina przystawia się ` 
do ognia, aby się lepiéy iesézé zapaliła. 


"Na. to wsy puid sie ugotowane; obrane z 


Pr kartofle, i койша się przez czas nić: ` 
-iaki przy ogniu: , Chcąc aby były bardzićy Ç 
Smaczne. trzeba kartofle „gotować parą; i 
gdy się daią na stół الات‎ ie тогризогопещ. 

. masłem. ` Kartofle takowe służyć mogą nie 
tylko. zamiast potrawki, ще nawet zamiast Е 


1 


= ہے‎ do miesa: 


x 10) Kartofle z, Smietan Ge | 
Kartofle obrane z łupiny 1 86 
wwyczaynyni „sposobem kładą się na miskę 


aby ochłodły. . Przed daniem na stoł roza 
 puscza się masło w radlu; zapaliwszy ie 


mąką, dodaie się do niego nieco grubo 


utkiczonego pieprzu i sczypiorku, · botem 


O Kartofle ғ z азу sosem: | 


== 


"tę. mięszaninę: wsypuią się kartofle przysta+ 


wiaiąc ie do ognia aby. zawrzały. Jarzyna. 


ta ee na stół awana Буда powinna. 


— 0) Kartofle 2 solonym sczupa- > 


kiem. 


* { | 


x ` Sposób ten iest zupełnie prosty, Дойл : 
atoli bardzo wiele smaku sczupakowi solos 
nemu czyli tak nazwanemu  sozupakowi | 
` Liwowskiemu. Kartofle odgotowane i i obras 
пе z łupy przysmażają się w maśle. ` w 
` tym stanie nadziewa się niemi dzwona 
-sczupaka, a gdy kartofle są wzięte z ga. 


tunku nazwanych cukrowemi, przechodzą, 


| wszelką н nadziewę. 


12): Kartofle. sposobem _ 


skim. > š š | 


W Tonie używać т kartofli przy- 


rządźonych takim sposobem. Kartofle по? _ 


towane i obrane z łupin кайа się w cien- 
kie talarki i włożone do rynki,- nalewaią - 


się czystą wala w który — do trzech 


> nalewa się. na to szklanka, dena а na. 


фа 


Це: 


7 


z 


gotowało się, i tak „даа ie и 
stół. о с а 


23 Kartofle na розов. Pro- 


à wancki. 


$ < z \ 


oma łyszkami oliwy, dodaie się do tego 
x skorek. zoltych 2 polowdy cytryny, pietru- - 
` szke i sczypiorek drobno usiekane, muszka- — 
` tele шага, pieprzu i cokolwiek mąki, | Gdy | 


się to wszystko ` na ogniu przygrzeje, Wsy= 


| рще się do rynki czwartą część ugotowa- 


nych i obranych kartofli. mięszaiąc łyżką, 


aby tym Sosem ‘wszystkie ۔‎ kartofle oblane > 
były, lecz nie przystawiaiq się 118 w tym 
stanie do ognia. Пајас па stół wyciska : się 


do nich sok z iedney cytryny. Та samo 


_ przez się rozumie się iż kartofle w tenczas 


_ dopiero z sosem pomięszać należy; gdy się 


BR na stół dawać maia, 


| 


٦ masło w tygielku Z trze: 
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Ñ 


FN 


شس شس ےرت 


` 


64 


x | до dotąd pe. ciemno — koloru nie 


о б s оо 


| imastem w sposobie wyzey. opisanym, tylko | 
z tem przydatkiem że do masła . wchodzi | 


descze pietruszka i sczypiorek, a przy da | 


' #maczne; 


14) Kartofle pieczone: — 
Sposobem angielskimi | 


Kartofle odgotowane sposobem zwyczaj: 
| tym lecz w Зову wodzie, obieraią się Z 
łupy potem kładąc ie na patelni, 1 Smas 
فان‎ rozpusczonem | masłem, poinięsżanem ` 


z solą, pieprzem 1 muszkatela pieką się aż 


Z = 


: - 2 Sp T obem kucha kin > 


Kartofle pieką się na рен polewanie 4: 


07 


waniu па stół wyciska się na nie sok Z ie- a 
dnéy s Takowe i kartofle a bardzo x 


Innym sposob ent. 


Kartofle dostatecznie odgotowane i ob, 
he 7 łupy; trą się na tarce lub w donicy ` 
walkie. Dkraiatyszy stoning we drobne 


i 65. 
анаа r zmmięszawszy . ją 7, бан: obi 
się z nich. gałla wielkości dużych orzechow ` 


` włoskich. i pieką się па brytwaknie, a gdy 
się cokolwiek zarumienią dodaje się do: nich 


x trochę śmietany lub mleka i -piecze się ie 


póki pięknego koloru nie mabeda:‏ ہے 


inaczdy: 


Ja w mierne сее 1 omaczane 
W maśle pieką się na brytwaniie obracaiąc | 


1 ie aby się z obü stron przyriumienity. . Daiąc 


ie па stół można do nich. wycisnąć sok z 


dedndy cytryny i polać roztopionem masten. | 


>. 1886 3 
— __ Odgotowate, | obrane z łupy i pokraiane 
W mierne talarki kartofle kładą się do ty- 
gika 1 pieką się na maśle; a gdy poczy- 
haig bydz brunatne wlewa się do nich pare 
‚ dytek śmietany i zostawia па ogniu aby się 
dostatecznie przypiekty. 


nym sposobem uskutecznić to można 


с — przez cybulę. | Cybiila drobno. pokraiana i 


" nsmażona w maśle przekłada śię, poiniędzy | 


| o talarki odgotowanych kar гой. Tak wylo- 
ECM patelni przyrtmienieć ie potrzeba ` 
2 obydyróch | stron: r mastem > 
się 1 nie przypaliły, а 


o Ко: kartoflane. — 


Wieczorem piórwóy niż się kaki Ката 
toflane robić maią moczy się ośrzodek dwóch: 


-bitek w mleku, | i wy ciska ` го: się. skoro 


x 


-zupełnie przemiękł. ` Potem bierze się 7. do 
' одита ugotowanych i obranych kartofli za 
{ | gnietaiąc: ie z wspomnioną bułką do Czego : 
| wybiia się cztery jajek biorąc wszyskie 


s. тонка lecz. „tylko połowę białka. . Gdy. się 


 — 


сто uskuteczniło rozpuscza: się masło zapa- 
i > laiąc ie maka ` до” thiernéy gęstości, a po- 
mięszawszy 7 kartoflami z zagniata się, ciasto > 
u 3 Ñ na kluski. - Trzeba . atoli ostrożnie postępy- — 
| à с. — wać przy „gotowaniu, gdyż takowe kluski | 
| کے‎ PA moc pa, ` 


x | o | 26 Коа ki. kartoflane. 


Kartofle лера. się w. gorącym popiele A 
о który a wybrana część maczysta Í roztarta - 


EN ہک ہوا‎ op ee 
i š 


بی 


g świeżem . masłem „zagnieta ر‎ зуе. na Ciasto, ` 


| Aby. się w gotowaniu nie rozsypały dobiera 


się cokolwiek mąki pszennóy i kilka zolt- 


ków a tak zabite ` ciasto drobione na, klu- 
весла ао rosołu” wyda bardzo smaczne klu- _ 
seal. Chcąc zaś większe robić kluski, 
pomnożyć należy ilość mąki i żoółtków 


Ñ zmięszawszy Z słoniną drobno. ukraiąną, 


p Kluseczki podług sposobu 


i Ru mforda. 
= > z 
‘Bierze | — pewna ilość . przez. połowę 


A ugotowanych Kartofli które oskrobane, Wy > 
suszońe i utarte па. mąkę mięszają się z 
16, Częścią mąki pszenney. Do tego do- 

dawszy podług potrzeby soli, i innych . 
"korzeni wsypuie Się. do garnka napełnionego > 
wodą g gorącą i migsza sie tak długo aż pó: — 


„ki twardéy tęgości nienabierze. Z massy 


| tey. robią się gałki wielkości małych iabłek, 


1 aby, sig w gotowaniu nie rozlały . obsy- 
рша się mąką. Gdy podczas gotowania. na 
*wierzch wody wypływają w tedy są iui 


: nalężycie ugotowane. Kluski takowe, będą 


Бо 


Y 


jescze smacznieysze gdy się da mie ugoto: | 
_ wanego mięsa lub pekefleiszu doda, a w ich 4 
braku: stonina drobno. pokraiana z 8, a 


8) Suppa a متس لات‎ kar 4 


Foztarta zagnieta się szęściu Zotkami dodaiac: 
ilość soli, Wałleniąo na Ciasto posypuie się — 


zwięzłe, dodadz mozna cokolwiek’ Śmieta- 2. 
EF Odgotowawszy zrobione Z tego ciasta — | 
i kluseozki odlewa się z nich woda przez o 
druszlak, 1 potusza się mocno, aby się nie a 


š: 
4 


> ezyni usługę. ee 3 


SBa, Ç toflanemi, 


Dziesięć do dwunastu Е 2 
tofli pieką: się w gorącym popiele, którę 
tak się obieraia, z dupy aby tylko część 
mączysta została. . | Ta ususzona i na mąkę — 


do tego muszkateli, „pieprzu 1 potrzebną 


mąką pszenną; а gdyby toż ciasto było za 


skleiaty. Potem daiąc suppę Z mięsa ną 
stół, nalewa się nią przestudzone 112 к 


кын | 


i ( A RAR CBI A) IS и © ] = $ 
u Е SET. 


? = Ея SQ TES: 
> 7 6g ° 
I са 


` =< 3 


19 Suppa kartoflana, | > —Ç 


кос gotuią się w. wodzie, im > W 


obrane czysto rozcieraią się na. masse. J, I 
| : шеу. dodaią się korzenie, masło, cokolwiek ` ` | 
mąki i drobno ukraiąna stonina ата | 
"A. aby. suppa była smacznieyszą dodaje się .مت‎ 
| pewną ilość słodkićy ` śmietany, Na to a 

wszystko nalewa sie rosół z mięsą mięs 
szaiąc warzęchą , którego się tyle. dolewa, 
> Pn suppy nabyła. 


р ے‎ 20) Polewka — جس‎ | 
Surowe kartofle oskrobuią się. z łupy, > 
a omyte ña czysto gotuią się sposobi 
zwyczaynym, Z których odlawszy wodęi > = | 
| Yoztarlszy na masse zarobić potrzeba. żółte 
| kami. Skoro się massa urobi, nalewa się 


` na nią mleko mięszaiąc ustawicznie, aby 4 


się żupełńie roźpuściła i przyzwoitóy na- 
> była płynności. | Polewka ta nieprzystawia 


_ się iuż do ognia, gdyż. mleko powinno bydź 
> gorące gdy się niem kartofle nalewaią, 
| _ Ola lepszego smaku, można dodadz miałko 


ES 


TA Ç > ¥ ч 2 
ESR \ f 2 ç 2 5 
зае : > ` Pais U 4 


"0+ 0 cukru i cynamonu à dle رت‎ _ 


„ша żółtego "koloru bierze: się stosowna. 
— ilość: szafranu, : 


(ъс а: 
8 < 


21) Kartoflana Salata. > 


ZŁ 
25 


> Ugotowane: i o кой Кол. się 

| w. mierne płateczki, a gdy. takowe zupełnie 

„оо astygną, nalewa się; na mie осш 2 oliwą, . 
| - со wszystko przed daniem ma stół - -0 trzy ` 
= > godziny pierwcy. о ia 7+ роз 
‚'‚ winno, aby kartofle przeięły się tą зарга» 

| wą, nakoniec posypuią się drobno utluezO= 
nym pieprzem. Śmacznieysza będzie Salata | 

` | takowa, gdy. kartofle  podcząs gotowania w 
wodzie osolone beda. , Dodaiąc kaparów, 

i mlecz ze ślędzia pea" iescze gustos 


8+ R: 


4 


22) Placki kartoflane. 


ў 


Chcąc robić mąkę kawą tr si¢ 

kartofle wyżćy opisanym sposobem: na tarce, | 

które włóżywszy do czystego naczynia. i 

x nalawszy czystą wodą . mięszać potrzeba - 

s pra ZE niciakis, Maka opada па“ dno, 


d lekkie łupiny pływaią ро: widezoliu, pos: — 
czem zebrawszy ie przez sito, zlewa się ` 
| Ostrożnie woda 7 naczynia na którego. dnie ` 
_ okaże się gęsta osada, i na tę halewa się ` 
` powtornie czysta woda aby przy 167 zla- 
niu wszelką nieczystość оф mąki odłączyć. 
Skoro ta massa  hschnie wyciera. się z ñiy ` 

| i mąka p. przewyższająca białością wszelkie mąż 

ki zbożowe. "Ta pomięsżana z. trzecią czę- 
ścią mąki pszehnćj zarabia się na drożdżach 

x sposobem zwyczaynym Зак! się przy. pies - 
czeniu placków Noa J aka i i masło użyte 

Ъуд2 do nich powinny, a nawet todzenki 

| i mne. korzenie; a skoro przy piecżywie 

| | wsżelka ostrożność żachowaną będzie, plas 

chi takowe hikt 7026286 hie potrafi od 

placków pszennych: -Móżna do hich zřos 

| bić polewę z cukru i ozdobić sposobemi - 

x cukierniczym, lecz placki te użyte  bydz 

mie mogą do kawy; albowiem tozmoczone: 

| mabieraią BĘ lepkości: 
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29. Piecz nyste z Канойь | 


mia blisko ана dobréy śmie- 
tany 0 dziesięć lotów miałko. iitaftego cükrü, _ 
sześć pełnych stołowych łyżek kartoflancy _ 
1 maki i bztery żółtka mMięsza się 10 Wszy- 
sitko przy ogniii, aż póki kilka тату, nie 
zawie, Gdy wszystko: ostygnie - wbiia się ` 
9 SZEŚĆ żółtek з cztery białka do téy mięsza: " | 
viny, i piźysmażą siĘ ją. w a ha 
wolnym быш BE ۹۷۹ 


} > 3 2 RE NA 


—Ç a 24) Walla czyli 6ت‎ 


Do połtórey kwarty śmietany bierze się 
5 do 6 łyżek mąki kattoflanóy | i mięsza 
się wspólnie, potem dodaie się Pewna ilość 
2 masta, sześć. тау, półfunta białego i miałko ` 
itartego сити, garstkę. małych todzenków - 
sześć łyżeczek kawowych Gynamonu., . trzy. 
łyżeczel ау soli i- trzy pełnych łyżek 
> stołowych dobrych białych drożdzy, | „То, 
wszystko. pomieszane dstawić w naczyniu 
w mieyscu, ciepłem. Gdy. ciasto wzrastać 
— > > że od połowy blisko: a. 


x 1 


N> 


naczynia wystepuie w tencżas в wydobywa: się ` 


1 pieką się strudle sposobem zwycząynyn. 
mąki w cale do tego niepotrzeba. > 


25) Grzybek czyli Jaiecznik 


Bierze się do tego сату: wielkich ugoż 
towanych kartofli które położywszy ` w 111506. 
nalewa się na nie Śmietany dobróy iednak 
„nie bardzo везу i moczy się w nicy. osrzo- 

dek bułki. Do tego dodaie się cokolwiek 
cynamonu i cukru, tudzież sześć łyżek. wyż 
 topionego masła i sześć day. To wszystko 
dobrze wymięszać się powinno: Potem 
3 iwysmatowawszy — tygielek maslem, _ wlewa x 

sie do niego mięszaninę, nakrywa pokrywą 

: i stawia się na wolnym ogniu oblozywszy а 
de wszystkich strön weglami, Gdy się graye 

"bek Z wierzchu zarumieni wyłożyć 889 па 
| talerz, pośmarówać roztopionem masłem i 
posypać cukrem i cynamonem. Maiąc piec 
piekarski można grzybek usmażyć po Wyię- 
сап’ chleba, z tą ostrożnością aby niebyt 
„zbytnie“ gorący; gdyżby się  daiecznicą 21 
кеше przepaliła, > | 
F 


D Awyczayne Kar toflame |, 
| _ Placki. 


' Piętnaście wielkich | omni i | obras С a7 
nych kartofli tra sig na tarce do. których > — 
dobiera się pełny talerz mąki pszenney, | 
 zagnietaiąc ie na «ciasto. Gdy kartofle i ° 
A mąka należycie pomięszane zostały, w ten | x 

| czas wlewa się na ше do 5 kwaterek ۶020+ = a 
. pionego masła Zagnietaiac na nowo, ma - 4 
koniec wbiwszy ` 6 iaiek, cokolwiek śmie» = 
rany, trochę cynamonu i słodkich орагго- 3 
کے‎ nych migdałów, co po trzeci тай zniięs 
— SZAWSZY | postawić . a naczyniem: па mieyscu 
ciepłem aby narosło. Po kilku godzinach № 
 formuią ` się z tego Giasta cienkie placki | > г 
„река się sposobem zwyozaynym, Wyięte | 
рога pieca można dadz na nie polewę — i i 


— 27) mó Kartoflany. А —Ç a 


Gotuie- się z mleka i mąki kartoflanéy | 
gęsta bryia , którą potem na płaskie nw № 
czynie wylać potrzeba aby zupełnie ostygła; Zn 

_ potem whiia się do niey. kilka żółrek doz — 


$ 1 
; Sh SS Е Е sh 
= 


‘eine cukru | i -cynamonu 


Wszy wlewa się wspomniona bryia do wy- 


x ‘smarowanéy masłem formy 1. przystawia się 


do wolnego ognia. 


28) Budyń innym s sposobem. | 


в się 12 łotów odgotowanych i 1 utara ` 


бус kartofli które dniem wprzody ugoto- 


wane zostały, а 6 łotów miałkó ` utartego ` 
cukru, to mięsza się wspólnie zagnietaiąc 
ciasto. „Potem wbiwszy sześć заек 1 28 - 
gniotłszy powtórnie wkłąda się. do formy 
wysmarowanćy' masłem. Рой. budyń tako. - 
— му można dadz sos jakikolwiek podług: 


a 


29). Budyn Rabki 


Do madzia czterech łutów ugoto- 
wanych i i utartych kartofli dobiera śię dwa 
Жиу. wapna, | о duty sera, i 2 Hoty. mleka. 


"Te trzydzieści łotów rozmięszane w sto- 
sowney, ilości wody i do przyzwoitey geo: 
stości, /gotuią ` się na patelni lub tygielku, ' 
lecz zapewnić nie można aby potrawa: tar" 


= 2 


"To uskuteczni- 


Pm. 


| „które gdy Ostygną, ma. tarce utrzeć potrzeba, | — 
 przymięsząwszy do tego. cokoliwiek cukru, = 


По tey mięszaniny nalewa się w końcu pół ۔‎ 


s تہ‎ była zdrową, będąc zaprawioną Was 
“рпеш, którą Rumford Za койы mgee 


1 


_ naznacza. — 


ga Tori Kartoflany, 


_ Gzternaście | łotów roztopionego masła 


ubitego na pianę, do którego poznicy whiia 

się 10 całych iaiek, dodaiąc potem و‎ sztuk ` 
A 

kartofli ugotowanych. i obrany ch 2. łupy, — 


kwarty”. dobrey í` gestey śmietany , 1 wlewa 


się au tę massę do formy wysmarowan¢y. 


mastem, „со wszystko zwolna. przysmażać = 


= się powinno. Białka 2 czterech iaiek możną 


е 


niedodąwać, > — `. a 


D Tort t innym sposobem, 


Font karoli Ùgotowanych | i część. mas 
` czysta wyieta trze. się. dlą lepszego zdro: 


08 га, mna tarce lub wałkiem W donicy, 


ога potem 16. żółtkami. zabić potrzeba i 
jak dlugo bie, na рап гай до zasu woa . ae 


1 ہے : 5 


A ” 
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ЕА hts AMS + к. 
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